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ધી પારસો વેચ્ડટેરોયન એન્ડ ટેમ્પરન્ર રોસાયટી 
તરષ્રથી પ્રગટ થું 
સ્ુકૂૃતસા હો ત્ચઃ 


બે 
નવ ત. 
વજીટેરીચન પકવાનરાસ્ર સીરીઝ, 
ભાગ ષ. 
[ *રોધ-ગલે# પુ. પ, સમક ૧ માંથી રીપ્રીન્ટ, ] 
" નૌોંધઃ--ગઆ લખાણોના ત્ગગાઉના યા હવે ષછીના ન'બય્‌। એળવવા 
માંટે ધી પારસી વેછેટેરીયન એન્ડ ટેમ્પરન્મ સે।માયઢીના ગ્મોં૦ સેફેઢરીને 


૨૪-૨૮, પારસી બજર, કે।ટ, જીું'બધમાં, માથે ૬૧ક નખબર દીઠ *બર્ધા 
મ્માનાની ઢીજીટ ખીડીને લખવુ. 





આ ચાપાન્યુ અરદેશર ભીખાછ ડુબારો મુ'બઈના કોટમાં ન'૦ ૭, ૪% ૧૧, ૧૩, કાવસજી 
પટેલ સીટ ખાતે દફતર ભબઆશકારા પ્રેસમાં છાપ્જુ છે? અતે ધી પારસી વેજીટેરીયન એ'ડ ટેમ્પરન્સ 
સોસાયટી માટે એબ સેકરેટરી મી૦ દીનરાહુ શાપુરછી મસાની બી. એમ એ ન'૦ ૨૪-૨૮, 
પ્રારસી બજાર કોટ, શુ'બઈમાં મમઢ કયુ છે. 


દા1પીઠ 
( ઝટ 


ટ 
કે 2 ન્ટ જટ મ 
ગજ ્‌ ની પોરાઈટ-સ ગ્રહ ર 
૭ ૨૮: અઢવોડીચાંનું વેજીટેરીયન મીનું : 


તેમાં જણ્પાવેલી વાનીઓની સમજણન- 
લપ્ખનાર -બાઈ બાઈગ્માઈ રતન? જમરોદશછી જસાવાલા- 


કરોઈ-ગર્દ; પુ૦ ૪, સમક ર્‌ માં 4 ગ્યઠવાડીચાંનુ' વેજીટેરીચન 
સીનુ” એવાં મથાળાં તળે નમે વાનીખો રજુ થઇ છે, તેમાંની ગુર્વાર 
તથા શુકવાર મોટેની સ્ખાપેલી વાનીએ બનાવવાના ઝમજણુ હુ હેડળ 
પુ છુ':-- _. _ 

કેરીના, સુર બ્બેદન 

રી મોઢઠી મુરખ્ખાની નેઇએ તેટલી લેવી, તેની છાલ છેાલવી, “કેરી 
એકઢી હાય તો ચાર ગીર કમ્વી; નાની હાય તો બે ચીર કરવી. પછી 
કેરીને ખધી પાણીમાં ધેોઇઇ નાંખીને કાંટાથી ચોખવી, ને તપેસાંમાં કેરી 
નાંખીને જ્ુડતાં પાણીમાં ભીન્ન્વવી. ઞહવાર ભીન્ન્વી હાય તા ઝાંજઝે તે 
પાણીમાંથી કાઢી નાંખી, જીજી પાણી તપેલાંમાં નાંખીને ભીનજવવી. 
ખીજે દહાડે ઞઝુહવાર્‌ ખીજાં પાણી બદલવું, તે વપમતે “૪2૨ સુનો નાં'યવે, 
ને ગુંજે તે પાણી કાઢો નાંખી સુરબ્બો કરી નાંખવે!, મુરખ્બો કરવા 
સનગાઉ કેરીને તોલવી, ને “ટલે વજન થાય તેતા એક શેરે પાણે શેર "માંડ 
સેવી. તે "ખાંડમાં પાણી નાંખ્ખીને શીર્‌। એક તારને કર્વે।, પથી કેરી નાંપપી 
દપને“જ્। તજને। કટકે। નાંખવે।, પહેલે બળવુ' કરવુ, થવા શ્ખાવે કકે 
ઇ'ગાર્‌ રાખવે।ા. ઉતારતી વખ્ખતે એલચી જાયકળ છુ'દીન નાંપ્ખવુ', 


પસ્તધદ રચોંગેોવડપન્મ)ી રાબડી. 


ઘૃર્તાં ૦11 શેર૦ ા કમરકાકરી ૦1 શેર. પીષરીમુળખ ઊજળાં મરી, 
ચાર ન્નતનાં મગન ક દુધ. રાઢીઆંનાં. 

૦11 શેર. | કચ ૦1 શેર. એલચી ના તોલો. 
શીંગાડાં ના શેર. ન્નયુ"ળા નગ બે. 


પમ્તાંને ઘીમાં તળી નાંપ્ખમીને છુ'દી નાંખવાં. ચાર જાતનાં મગજ, 
શીનેોડાં, કમમકાકરી, કાચી છ'દીને દરેકના જુદો ભુકો કરીને ઘીમાં જીરા 
જુદે તળવા, પમુખગઝને સ્ખાપપી તળવી; છીદવી નહી. પીપનીમુળના ગાંઠ, 
ઉજળા મરી, ગેલગી ન્નયડફળ છુ'દીને દ૨ક ચીજ ભેળી નાંખવી, ને જુઠ 
ખર્ણીમાં ભરી રાખવે.. જ્યાર રખડી પીવી હાય, ત્યારે તમરધે! શેર દુધ 
સવુ'. તેમાં એક મોટા ચમસેો બધો છુરેલો મેવો નાંખીને દુધમાં પહેલે 


નેં 


મીક્ષ કર્વુ', ને સ્રહલાપર્‌ સુજીને એક કકડો પાડીને ઉતાર્વુ', 





---- 
/ ચગરાતી જોપીરા/ઝિ- દે 


મનુઝમાજુ ૭૦૫૪ વર્નાજન 


પુસ્સજનું નાવ નજ્ઝટેસય્ટ#નજ પ૩%૪/ન ₹10નક 
વપ તર 


૩ 


પટૅટાની તી'"ખખી પુરી. 
પટેટાને છાલ માથે બઃષ્,ી8 છાલ છે।લીને પ્યાનીયર્‌ામાં છેદી નાંખવા. 
તેમાં મીડું'% મઃ$, હળદ, કોથમીર, ને કેપપર્‌' ઝીજુ' ખારીક પીસીને ખધોા 
મગમાલે પટેટામાં નાંખીને પછી પુરીની માફક વણવુ , ને રવામાં બોળીને 
ધીમાં નર્ડીં તે! મીઠા તેલમાં તળી નાંખવી. 


કનથાબ ઈન્ડીકા લેન્ટીકટ* 


ઇન્ડીકા લેન્ઠીકા પાઉડર ત્રણ ચમચા લઇ, તેને ઘીમાં સેહેઇ લાલ 
કરી  ઉતામ્વેો, પછી તેમાં બે બાર્કેલા મોટા પેટેટા ઉમેરી કાળવી નાંખવો, 
કાપેલી કીણી “કોથમીર, તળેલો કાંદો, મીઠુ, મરી, લીલી હળદ, તથા 
"દ્રાપર્‌' પીસીને તેની સ્મ'૬ર નાંખવુ, પછી તેને કવાખબની માકક વાળી 
મ્વામાં યાતો ભીજ્વેલાં ધઉના દુધની *મ'દર બોળીને ઇ'ગા”ૈ ઘીમાં તળી 
નાંખવા. લાલ થાય 'કે ઉતારવાઃ પછી ઉપર લીંખષુ નીચવીને ખાવા, 

| નોંધે : સયા કવાખ ટેસ્ટદાર થવા ગાથે બહુ પુષ્,ીકાક છે. ' ઇન્ડીકા 
સેન્ઠીકા પાઉડર ' માટે *્મા નંબરને છેડે ચ્યાપેસી જહેર ખબર જુએ।.] 


ધાનરાકન્દી દાળન- 


દાળ ડુવરની ન41। ટીપરી. કોહોળું, કાંદો, વેગણુ', 
દાળ મગની ન૦॥ ટીપરી. કોથમીર, હળદ, 

દાળ મસુરની ૦॥ ટોપરી. મડુ' મરી, દાળનો મસાલે, 
શેકતાની શીંગ, પટ્ટા, ટામોયાં, તુરકી મસાલો વીગેરે, 


ખધી દાળાને જુદી જુદી વોવી. પછી વુવરની દાળમાં મીઠુ', 
હળદ, પાણી નાંખીને ચુહલાપર મુકવી, તેની સમદ? કે[હોાલુ', મુળાનાં 
પાતરા, કાંદો કાસે1, પટેટા, વે'ગણુ', કે।થમીર, એ ખધુ' કાપીને ઝીણા 
કટકા કરીને નાંખપવું', તુવરની દાળ થોડી ચર ને ઉપરથી મસુરની ને મમની 
દાળ નાંખી દેવી, ખે બધી દાળ સાજે ને માવા જેવી થાય કે ૪'ગાડ્‌ 
41'ખવી, દાળનો મમાલોા, મરી, તળેલો કાંદો, ને તુર્કી મગસાલો, તેમાં 
ખેલચી, જયકળ, તજ, લવ'ગ, જીરૂ, ખબાદીયાત છુદીને નાંખવુ, ને 
પછી ધુ'ઢીને પાણી કરવુ, ને ઉપરથી શૈક્તાની શીંગની ઝુ? બાંધીને 
નાંખવી, ને કકડા પાડવા, તેજ વપ્મતે બાર્કેલા પટેટાની છાલ છેલીને કટકા 
કરીને નાંખ્પવા, ને ટાસોટાંની છાલ કાહડ નાંખીને કીણા કટકા કરીને નાંપ્વવા, 
"ખાવી વખતે થોડુંક ધી ઉમેમ્વુ, , 


લનઆઇ -.વાસ તાઃ “ણ ના :-૦"મતાઇઆાનસસાન,કતાદાાણતુસરતાસતવતાઉસાાણરાનવાતાખાઉારાતાઈનાંમાઇઉઈએઈમાતા0મસાનઇમણમાસણસાણાણ તઇનાડિ 


પે 


૪ 


વધારેલ મીઠા બીટ- 


ખીટ બે લેવા, તેની છાલ છોલીને બારીક કાતરી કરવી, તપેલીમાં 
ધી નાંખીને ખીટ નાંપ્મી દેવા, જર ધીમાં ર્વ રરરેવ કરવા; પછી પાણી 
નાંખીને ચેરવવા, ચરે કે ઉપરથી નેોળ નાંખીને ઇ'ગા”ૈ મુકવા, ઉતારતી 
વખતે એલચી જાયફળ ભભરાવવુ, 


કારેલાં તીખ્ખાં, ખાટાં; ભીર. 

કારેલાં ત્રણ લેવાં, તેને લાંબાં ચીરીને સ્‍્મ'૬૨ને। ગર કાઢો નાંખવે, 
“ડ-ખારરીકે કાવીને સેહેજ મીઠું નાંખીને જર। વાર ર્હેવા દઇને કારેલુ' બધુ 
ચોળી નાંખવુ, તેનો કવડાશ કાઢી નાંખવા પાણી નીગચવી નાંખવુ; પછી 
બે વખ્ખત પાણી નાંખી કારેલાં ધોઇ નાંખવાં, હવે તપેલીમાં ધી નાંખીને 
કારેલાં જરા લાલ કરવાં, ને પાંચ કાંદા ઝીણા કાપીને ન્મ'દ૨ નાંખી રેવા, 
ને માથે તળવા, તળ્યા પછી મરી, હળદ, ગોળ, ને કકમ નહી તો 

અમલી પાણીમાં પીગળાવી, ગ્મ'દ૨ નાંખવુ', ને ઇગા”ૈ ચેરવવાં, 


ફુચુબરન 
કે (જુખા સુક્‌ત સાહીત્ય; ન૦ ૪% પાને ૪.) 
ત ડી 
ઈસ્તુ સેવાનું (બદામ; દરાખ; ચારોલી, ગમ'જીર, જરદાળુનું. ) 
(જુએ સુક્ત સાહીત્ય ન ૦ ૨% પાને ૬.) 


વઘધારેલા તીખ્ખા ભીંડા* 
ભીંડા લઇ તેના કઢકા કરવા, તપેલીમાં ઘી નાંખી મરી, હળદ, દાળના 
મમાલે, કેપર્‌ ને કોથમીર પીસીને બધે1 મસાલો લાલ કરવો, ભીંડા નાંખી 
દવા ને ઢાંકણુપર્‌ પાણી સ્ખાષીને ઇગારૈ ચેર્વવા, ચરે કે તળેલો કાદા, 
'રાકમ નહી તો ટાસાટાંના ઝીણા કટકા કરીને નાંખવા, 


મગની તીખીલરાળ- 
મમની દાળ પોણી ટીપરી લેવી ને ધોઇ નાંખવી. પછી તપેલીમાં 
ધી નાંપખમીને મરી, હળદ, દાળને। મગાલે।1, કે।પર્‌ , ખમુખગ, 'કેથમીર 
પીસીને બધે મગાલો ઘીમાં લાલ “કરવો. ઉપરથી દાળ નાંખવી, ને 


પૃ 


યોડુ' પાણી નાંખીને ચરવા સુકવી, ચરે ને તદન ધુ'ટી નાંખવી, ઉપરથી 
તળેલો કાંદો, કોકમના કટકા, નહીં તો ટામેટાના ઝીણા! કટકા તથા તુર્કી 
મમાલો ૨, લવ'ગ, તજ, બાદીયાન, જયડળ, એલ્ષચી છુ'દીને ભભ- 
ર્‌ાવીને ઉતારવી, ખાતી વખતે દાળમાં હમેશ ઘી નાંખવુ, 


શૈકતાની શ્ીંગમાં પટેઢાનું બક્‌ાટ* 

પટેટા રોઢ શર લેવા, તેની છાલ છે।લીને કટકા કરવા, પછી કરીને। 
મમાલે।, ક્ોપર્‌', ચણુ।, ખમુખગઝ, બદામ, ધાના, કાંદો, કોથમી* પીસીને 
તપેલીમાં ધી નાંખીને મઝઞાલોા લાલ કરવો, ઉપરથી પટેટા ને શૈકતાની 
શીંગની બાંધેલી ઝુંરી નાંખવી, ને ચરી રહે તેટલુ” મ્મ'દર પાણી “ 
નાંખવુ*, પટેટા માવા જેવા થાય ને રીક્તાની શીંગ ડાંકણુપર કાઢી નાંખીને 
પટેટા તપેલીમાં ધ્ુ'ઠી નાંખવા. ઉપરથી દુધ, નહીં તો કોપરાને ખમણી 
તેનુ' દુધ કાઢીને નાંખવુ, ને કકડા પાડવા, 


કેપરાના કવાબ-* 
નાળ્યેર એેક મમાપ્ત્ુ' લેવુ', તેને ખમણીને ખારીક યષીગવુ, ને 
-મ'૬૨ તળેલો કાંદો, મરી, મીઠુ', હળદ, કોથમીર પીસીને મ્મ'૬૨ કાળવી 
નાંખવુ', કવાબની માફક વાળીને રવામાં બોળીને ધીમાં તળી નાંખવા. « 


સીરીચલ ભમાક્ષ્ચર સુષઃ 


યાને બધા તમનાજ્ેનોા ભેળસેળ સુપ. 


ચાખા ૧ ચષસો, પાર્સ્લી ને જ 
ધઊ' ૧ ચચગો. સેન ! ૪ યસાની. 
એટમીલ ૧ ચમચો. ગાજર એક. 

બારલી ૧ ચમચો. કાંદા બે. 

મકાઈ ૧ ચષચેો. સીંધવ બે ચષચી. 
બાજરી ૧ ચમચો. સરૈદ મરી એક ચષચી. 
જુવાર ૧ ચમચો, માખ્પણુ એક ચમસેા. 


ગક રાત ભ્મામમચથી ધઉને પાણીમાં ભીજવી રાખવા, ખીછઝ 
મહવાષૈ, બધા ગ્મનાનેને તયા તરકારીને સારીપેઠે પાણીથી ધોઇ, તપેલીમાં 
નાંખી ત્રણુ કળસ્યા પાણી ત્માપી, ચુહલા ઉપર મુકવુ, ગ્મનાજો ચરીને 
માવા જેવા થાય 'કે ઉતારીને સ્મ'દરથી ખધે સુપ નીતારી લેવો, તેમાં પછી 
મરી, ગીંધવ તથા માખથયુ ઉમેરીને પીવો. શમા સુપ ખહુ પુણ્ીકારક છે, 


ર 


રવાનું પુડીંગ- 

રવા ના રતલ. ધી ન શેર. 

દુધ ૧।। શેર. ખાડ ના શેર, 
ધીને તપેલીમાં નાંખીને રવો જરા લાલ કરવો, પછી ઉપરથી દુધ 
નાંખતા જવુ', ને ડ્‌ર્વ ફ્‌ર્વ કરવો, ને રવો! ધટ થાય ને ઉતારવે।, પછી 
લ ગળીને જરા ધી લગાડીને ખધો ગ્વેો નાંપ્મી દેવો, ને કાપેલા મેવો 
ખદામ, પમ્તાં, ચારે।લી, ગેોલાબ, એલચી, જયડળ, નાંખીને, પછી 
લ'ગરીનાં ઢાંકણાંપર ને નીચે ઈ'ગા2 મુકીને ભુજ નાંખવું, લાલ થાય 

હને ઉતારવું. 


બલામ દરાખના પંટીસ. 
(“ખા સુકૃત સાહીત્ય, ન૦ ૨% પાને પ,) 





સંતરાની જંલી. 


ઝુ'તર। મીઠ્ઠા જૌઇતા લેવા. તેની છાલ છે।લીને બધો માવે કાઢ્વે।, પછી 
તે ગરને તોવે, ને એક શેરે દોઢ પાશેર વજન 'માંડ લેવી, પ્ાંડમાં પાણી 
નાંથ્પીને શીરે। કર્વે।. ઉપરથી સુતરાને। ગર નાંખી રેવા, ને ધટ ચાગઞ 
સમાવે કે ઉતારીને એલચી જાયકળ નાંખવુ, 


[નેપ્ઘ :--સંતરાની મોહઞમમાં મોઠી ઝ'ખ્યામાં "ખરીદીને તેની 
જલી બરણીમાં સુભાળથી ભરી મુકવી, વીલાયતી જંલી કરતાં તમા ગસ્તી 
પડશે એટલુ'”૪ નહીં, પણુ તેને। મ્વાદ ને ગુણ એ।૨% ર્હેરી, વળી 
વીલાયતી “તીમાં કેવી ભેળસેળ થાય છે તેની ત્ખાપણને "ખખર નથી. 
વળી ગુતરા યા કે!ઇબી »્‌,ટની છાલને 2'કી ન દેતાં, તેને તડકે સુકવીને 
તેના મજેહને। મુરબ્બો (માર્મેલણેડ ) ભરી મુકવે।,] 


ર્વાન્સી ખીર. 


થે ર્વે। લેવો, તેમાં ધી થોડું, નાળ્ય રનું' દુધ નહી તો ગાયનુ દુધ, 
"માંડ નાંખીને સુલાપર્‌ મુકવુ ને ધુટ્ધુટ કમ્વું, ને પ્મીર્‌ “જેવું થાય કે 
ઉતારતી વખતે મેલલાખ નાંખવે।, પછી રવાની ખીરને કાંમ્યામાં કારને 
કાપેલ મેવો બદામ, પસતાં, ચાર્‌ાલી, એલચી, જાયફળ ઉમેરવું, 


જસુઇનજભમુણવામાનઇન્યામાણછુમાન 





૭ 


કેરી અથવા ગ્મનેન્પસનેો ગ્માંબાકળ્યેઃન 
જેરી પાકી ચાર લેવી, તેની છાલ છેલીને ચીર કરવી, તપેલીમાં ધી 
નાંખીને કેરી નાંખવી, ને પાણી નાંખીને ચરવા સુકવી, ચર ને ઉપરથી 
ગોળ નાંખવે, ને ચાઞ શ્માવે કે ખેલચી, જાયડળ નાંખવુ, 
ગ્મનેનાસુ બે લેવાં, તેની છાલ છેાલીને કટકા કરવા; તપેલીમાં ઘી 
નાંખી ન્મનેનામમાં જેઇતુ' પાણી સમાપી ચરવા મુક્વાં, ચરે ને ઉપરથી ગોળ 
નાંખીને પગાર ચામુ પાવો, ઉતારતી વખતે એલચી, જયકળ ભભરાવવુ, 


ભ ગ-યા ઈન 
મગની દાળ ૧ શેર. ટાએઓાટાંઉ૧ રતલ, 
ઘટ પનીર ના રતલ. સુકાં પાઊ ના રતલ, 
| મરી, મોડું. 


મગની રાળને એક સ્માપ્મી ૨ત ભીજવી 2૨1ખી, ગહવાર્‌ તેને ચેરવી 
મલાહી “વી કર્‌ા, સુચ્દા વગર બતાવેલાં ધટ પનીરની ( પનીર ખનાવવ।- 
ની મુમજણ માટે જુખોા #*ૂરોઇ-ગર% પુ૦ ૪, સમક ૧, પાનું' ૩૬ સુ') 
બારીક કાતરી કર્‌ા, ગ્મને તેમાં સુકાં પાઉના ટુકડા ઉમેરી, મરી મીઠુ' 
જોઇતુ' નાંખો. હવે ટામાટાં લઇ મ્લાઇમ કર્‌।. એક માખણ લગાડેલી 
નાનો લગરીમાં તળ્યે પહેલે ટામો।ટાંની કાતરી પાંથ3્‌।, પછી પાઉના ટુકડા 
માથનાં પનીરની કાતરી તે ઉપર નાંખી ખીજુ પડ કરો, સ્મને તે પછી 
ત્રીજી' પડ દાળનું કર્‌।,. એમ લગરી ભરાય ત્યાંસુબી ઉપર સુજબ પડ 
બનાવ્યા કરવુ, ને સૌથી ઉપર્‌ પનીર-પાઉ'ના ટુકડાવાલુ' પડ રાખવુ, હવે 
લાલ થાય ત્યાંસુધી ભટ્ટોમાં ઇંગાર્‌ ભુજવુ, 

 નાંઘ :--દાળને બદ્ણે ચે1 નાખી વપરાશે, ] 





ઈસ્તુ ( ગાજર» પટેટા, % ન્ચબીન્સના રાણા, ને ટામોટાંનું- ) 
ગાજર ૧ શેર. હે જ નચબીન્સના દાણા ના શેર. 
પૃટેટા ૧ શેર. ટાસાટાં ૧ શેર« 
ગાજર, પટેઢાના કીણા ટુકડા કરવા, તપેલીમાં ધી નાંખીને મર્‌, 
હળદ, દાળને1 મગઞાલે,, નહી તો તુર્કી મમાલોા, કે।પપર્‌ , ચણા, ખસખસ, 
'ાથમીર પીસીને બધો મગાલે લાલ કરવો, ઉપરથી ગાજર, પટેટા, »% ન્ય- 
ખીન્મના દાણા, ને પાણી નાંખીને સરવા મુકવુ, ચરે કે ઉતારતી વખતે 
તળેલો કાંદો ને ટામો।ટાંતા જીણા કટકા નાંખીને ઉતારવું. 


તારરિણ(નમ-તમાણણુ નઇનસરસણાાા સનમ ગુણુછીઝમાવખા ઘી "સક અબ્યશામણિણચતભ વજુ ૦૦૪ ડઉ"ઇ “વાઝ --: આર ત "રેત -ઇ--. ૦ ખુની, 


૮ 


પભલા૧ન# 
(જુખા સુકૃત સાહીત્ય, ન'૦ ૨; પાને ૭.) 


સધીની ભલીસક્રી. 


રીધી એક સોજી નરમ લેવુ તેની છાલ છેલીને કટકા કરવા, ધી 
નાંખીને કાંદા બે કાપીને લાલ કરવા, ને ઉપરથી દોાધી નાંખવુ, ને ઢાંક્ણુ- 
; પર્‌ વાણી સ્માપી ઇગારે ચરવા ચુક્વુઃ ગ્મવાર્નવાર ચમય કરવી, ને 
%૨। ખાંડ નાંખવી, ચરે ને દોધીને ધુ ઢી નાંખવુ? ઉતારતી વખતે એલચી, 
જયડ્‌ળ નાખવુ, 


ચપપની લાળ (કેપ્પર્‌? ટાસાટદે સાથની ). 


સઅમર્ધી ટીપરી ચણાંની દાળ લઇ ભીજ્વવી* પછી તપેલીમાં ધી 
નાંખીને કોથમીર, કે।પર્‌, ખગુખગમ, કોકમ, મ્માદુ પીસીને, મરી, હળદ, 
દાળનો મમાલેો ઉમેરીને ખધો મમાલે લાલ કરમ્વેો. પછી દાળ ગ્માપી 
દેવી, એક ક્ળમ્ષયો પાણી નાંખીને ચરવા સુક્વી, નરમ થાય ને ઉપરથી 
તળેલો કાંદો ને ટામો।ટાંની છાલ કાઢીને તેના ઝીણા કટકા કરીને નાંખવા, 
ગએ તેો। વુર્કી મમાલે। નાંખવો: ખાતી વખતે સેંહેન્ન ધી ઉમેરવું, 


વેગળણ્સની તળેલી કાતરી. 


વ'ગણ' માટું એક લેવું? તેની ' છાલ છોલીને કાતરી કરવી, ને 
છરીથી ઉભા શ્માડા કાપ પાડવા, પછી મીઠુ વાઠીને મરી, હળદ, ખધુ' 
ભેળીને વે'ગણાંની કાતર્‌ીપર બેઉ ખાએ લગાડવું, ને એક પ્લેટ નહીં 
તો ઢાંકણાંમાં મુકીને ખી”જ્જુ ઉપર ઢાંકવુ', ને ઉપર ખાભીપરાનું વજન 
મુકવુ, ને બધુ' પાણી નીકળી જાય કે લેોઢીપર ધી નહીં તે। તેલ નાંખીને 
સ'ગણાંની કાતરી મુકી ઢાંકણુ ઢાંકીને ઇ'ગા૧્‌ તળવુ': એક પડ થાય ને 
ખીજીુ' પડ ફેરવવું, ને લાલ થયા પછી ઉતારવું * 





